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Minyak atsiri dan piperin merupakan komponen yang terpenting pada lada dan berperan pada 
aroma yang khas dan penentu cita rasa pedas yang terkandung dalam bji lada. Variasi 
komposisi senyawa tersebut di dalam biji lada tergantung pada varietas, lahan tempat tumbuh 
dan kondisi agroklimat, mutu bahan baku, dan cara pengolahan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui karakteristik mutu lada hitam dan lada putih dari beberapa kabupaten di 
Lampung. Penelitian dilaksanakan sejak bulan Agustus sampai dengan bulan Desember 2019. 
Sampel lada hitam dan lada putih yang digunakan adalah varietas lokal yang biasa ditanam 
oleh petani setempat, diperoleh dari 3 Kabupaten sentra penghasil lada di Lampung yaitu: 
Kabupaten Way Kanan Kabupaten, Lampung Timur, dan Kabupaten  Tanggamus,. Parameter 
komponen mutu lada yang diamati pada penelitian ini adalah minyak atsiri dan piperin yang 
analisanya dilaksanakan di Laboratorium Balittro Bogor. Data yang terkumpul dianalisis 
secara diskriptif kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan minyak atsiri dan 
piperin lada hitam dan lada putih dipengaruhi oleh varietasnya; lada hitam yang berasal dari 
Kabupaten Way Kanan memenuhi standar ISO, ASTA, dan ESA, dengan kadar  minyak atsiri 
sebesar 1,30% dan kadar piperin sebesar 4,48%; dan lada putih yang berasal dari Kabupaten 
Lampung Timur memenuhi standar ASTA, ESA, dan ISO dengan kadar  minyak atsiri 
sebesar 1,50% dan kadar piperin sebesar 5,04%.  
 
Kata kunci: karakteriktik, mutu, Piper nigrum, L 
 
Pendahuluan 
Lada merupakan komoditas yang paling banyak digunakan oleh masyarakat di dunia 
sebagai bumbu masak (Srinivasan, 2007). Selain sebagai rempah, lada juga banyak 
dimanfaatkan dalam bidang kesehatan sebagai bahan baku jamu, karena memiliki banyak 
khasiat antara lain untuk memperbaiki sistem pencernaan, melancarkan peredaran darah, 
menurunkan kadar kolesterol, sebagai anti oksidan dan anti kanker (Kakarala et al., 2010), 
juga untuk menurunkan fertilitas dan sebagai anti spermatogenik pada tikus (Mishra dan 
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Singh, 2009). Pertanaman lada di Indonesia sebagian besar diusahakan oleh rakyat, dengan 
pola pengelolaan tradisional, dan produk utama yang dihasilkan dalam bentuk lada asalan 
berupa lada hitam dan lada putih.  
Minyak atsiri dan piperin adalah komponen utama lada dan merupakan salah satu 
komoditas perdagangan yang digunakan sebagai bahan penting untuk industri obat-obatan 
dan flavoring agent dalam bahan makanan atau minuman. Penyulingan biji lada akan 
menghasilkan minyak atsiri yang akan menentukan aroma lada, sementara senyawa aktif 
piperin berpengaruh pada tingkat kepedasan biji lada. Komposisi utama minyak lada sebagian 
besar merupakan campuran kompleks dari senyawa terpen hidrokarbon dan senyawa oksigen. 
Variasi komposisi senyawa tersebut di dalam minyak lada tergantung pada varietas, lahan 
tempat tumbuh dan kondisi agroklimat, mutu bahan baku, dan cara pengolahan. Kegunaan 
minyak atsiri terutama sebagai flavor pada berbagai produk makanan, bahan obat, 
aromaterapi, dan juga digunakan pada beberapa jenis parfum.  
Minyak atsiri merupakan minyak yang mudah menguap dengan  komposisi 
yang  berbeda–beda sesuai sumber penghasilnya dan terdiri dari  campuran zat yang memiliki 
sifat fisika kimia berbeda-beda. Menurut Riyadi (2012), minyak lada hitam asal Jawa 
mengandung 40 senyawa volatil yang teridentifikasi dengan komponen utama yaitu beta 
caryophyllene, limonene, delta-3-carene, beta pinene dan alpha pinene. Piperin merupakan 
senyawa aktif dalam biji lada dan menentukan tingkat kepedasan dari biji lada. Hasil 
penelitian Risfaheri (2012), menunjukkan bahwa kandungan piperin dalam lada hitam dapat 
memblokir pembentukan sel-sel lemak baru, dengan menurunkan aktivitas gen pembentuk sel 
lemak, memicu reaksi metabolisme berantai yang membantu menjaga lemak, sehingga dapat 
dimanfaatkan untuk mengatasi obesitas. Manfaat lain dari minyak atsiri lada hitam adalah 
sebagai anti bakteri yang dapat menghambat pertumbuhan Staphylococcus 
aureus  (Ermawati, 2007), dan memiliki aktifitas yang sangat kuat sebagai anti rayap 
(Mulyati et al. 2015).  
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik lada hitam dan lada putih dari 
beberapa Kabupaten di Provinsi Lampung. 
 
Metodologi 
Penelitian dilaksanakan sejak bulan Agustus sampai dengan bulan Desember 2019. 
Sampel lada hitam dan lada putih yang digunakan adalah varietas lokal yang biasa ditanam 
oleh petani setempat, diperoleh dari 3 Kabupaten sentra penghasil lada di Lampung yaitu: 
Kabupaten Way Kanan Kabupaten, Lampung Timur, dan Kabupaten  Tanggamus,. Parameter 
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komponen mutu lada yang diamati pada penelitian ini adalah minyak atsiri dan piperin. 
Analisis kandungan kadar minyak atsiri dan piperin dilakukan di Laboratorium Balai 
Penelitian Tanaman Rempah dan Obat (Balittro) Bogor.  
Analisis kadar piperin menggunakan metode Kromatografi Lapis Tipis (KLT) 
densitometri. Analisis kuantitatif dilakukan dengan cara penentuan luas area atau luas bercak 
kromatogram yang dapat dilakukan dengan menggunakan baku pembanding dan 
menggunakan kurva kalibrasi baku pembanding (Redja et al. 2009). Analisis minyak atsiri 
juga menggunakan analisis Kromatografi Lapis Tipis (KLT). Identifikasi dengan 
kromatografi lapis tipis sering digunakan karena cara ini khas dan mudah dilakukan untuk zat 
dengan jumlah sedikit (Arishandi, 2010). Larutan dipantau menggunakan fase diam silika gel 
GF 254 dan fase geraknya adalah larutan campuran heksana dan etil asetat dengan 
perbandingan 7:3. Bercak yang diperoleh diamati di sinar UV 254 nm. Silica gel GF 254 
bersifat polar serta dapat berfluoresensi pada panjang gelombang 254 nm. Pemilihan heksana 
dan etil asetat sebagai fase gerak memiliki alasan yaitu heksana bersifat nonpolar sehingga 
akan menarik minyak atsiri ke atas sedangkan etil asetat bersifat polar sehingga akan 
menahan senyawa yang bersifat polar tetap di bawah.  Data-data yang terkumpul ditampilkan 
dalam bentuk tabel dan dianalisis dengan menggunakan analisa deskriptif. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Kadar minyak atsiri dan piperin merupakan komponen kimia yang memberikan 
kontribusi terhadap aroma dan rasa lada (Sembiring dan Hidayat, 2012).  Hasil analisis kadar 
minyak atsiri dan piperin lada hitam ditampilkan dalam Tabel 1. 











Kadar minyak atsiri 
(%) 
1,30 1,23 0,93 
SNI 01-0005-1995 
butir 7.6 
Kadar piperin (%) 4,48 3,87 4,71 
 
 Tabel 1, menunjukkan bahwa kandungan kadar minyak atsiri lada hitam yang berasal 
dari Kabupaten Tanggamus paling rendah (0,93%), tetapi mempunyai kadar piperin yang 
paling tinggi (4,71%)  dibandingkan dengan kadar minyak atsiri lada hitam yang berasal dari 
Kabupaten Way Kanan dan Kabupaten Lampung Timur. 
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Hasil analisis kadar minyak atsiri dan piperin lada hitam ditampilkan dalam Tabel 2. 
Tabel 2. Analisis Minyak Atsiri dan Kadar Piperin Lada putih 
Parameter 
Asal Sampel 












Kadar piperin (%) 5,83 5,04 6,32 
 
Tabel 2, menunjukkan bahwa kandungan kadar minyak atsiri lada putih yang berasal 
dari Kabupaten Tanggamus paling rendah (0,67%), tetapi mempunyai kadar piperin yang 
paling tinggi (6,32%)  dibandingkan dengan kadar minyak atsiri lada putih yang berasal dari 
Kabupaten Way Kanan dan Kabupaten Lampung Timur. Persyaratan kadar minyak atsiri dan 
piperin dalam  SNI 01-0005-1995, lada hitam hanya disyaratkan mencantumkan sesuai hasil 
analisa, sedangkan standar ISO mensyaratkan kadar minyak atsiri lada hitam minimal 2% dan 
1%, dan  ASTA, ESA dan ISO mensyaratkan kadar piperin lada hitam minimal adalah 4%. 
Begitu juga dengan SNI Lada Putih 01-0004-1995 hanya mencantumkan sesuai hasil analisa, 
sedangkan standar ASTA dan ESA mensyaratkan kadar minyak atsiri lada putih minimal 
sebesar 1,5%, dan  standar  ASTA dan ISO mensyaratkan kadar piperin lada putih minimal 
4% (Kristanti dan Lukiawan, 2011). Berdasarkan Tabel 1 dan Tabel 2, menunjukkan bahwa 
lada hitam yang berasal dari Kabupaten Way Kanan memenuhi standar ISO, ASTA, dan 
ESA, dengan kadar  minyak atsiri sebesar 1,30% dan kadar piperin sebesar 4,48%; dan lada 
putih yang berasal dari Kabupaten Lampung Timur memenuhi standar ASTA, ESA, dan ISO 
dengan kadar  minyak atsiri sebesar 1,50% dan kadar piperin sebesar 5,04%.  
Dari hasil penelitian ini juga diketahui bahwa lada hitam dan lada putih yang berasal 
dari Kabupaten Tanggamus, mempunyai kadar minyak atsiri yang lebih rendah dan kadar 
piperin yang lebih tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa lada hitam dan lada putih yang berasal 
dari Kabupaten Tanggamus, mempunyai aroma yang kurang kuat, tapi lebih pedas 
dibandingkan dengan lada hitam dan lada putih yang berasal dari Kabupaten Way Kanan dan 
Kabupaten Lampung Timur. Perbedaan kadar minyak atsiri dan piperin dari lada hitam dan 
lada putih yang diteliti, diduga disebabkan oleh varietas yang berbeda dari setiap kabupaten. 
Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Liu et al. (2013), menunjukkan bahwa kadar minyak 
atsiri dan piperin lada putih tergantung pada genotip/varietas lada. 
Menurut Kar (2014), kandungan utama dalam lada adalah alkaloid piperin. Dijelaskan 
oleh Syafi’i et al., (2016), bahwa rasa pedas lada disebabkan oleh senyawa golongan 
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alkaloid, yaitu piperin, sedangkan aroma khas lada disebabkan oleh komponen minyak atsiri 
yang mengandung golongan senyawa monoterpen dan seskuiterpen.  Senyawa piperin 
merupakan senyawa identitas yang paling banyak terkandung dalam buah lada serta memiliki 
beragam khasiat pengobatan, sehingga perlu diekstrak melalui proses penyulingan atau 
ekstraksi. Piperin memiliki khasiat sebagai antiinflamasi, antimalaria, menurunkan berat 
badan, menurunkan demam, menetralkan racun bisa ular, antiepilepsi, membantu 
meningkatkan penyerapan vitamin tertentu (Kolhe et al. 2009; Ahmad et al. 2012).  
Ditambahkan oleh Sabina et al. (2013), bahwa piperin memiliki aktifitas sebagai analgesik 
dan antipiretik pada tikus, dan menunjukkan hasil yang sebanding dengan indometasin 
sebagai obat standar. 
Pemanfaatan minyak atsiri juga sangat luas dan spesifik dalam berbagai bidang 
industri, antara lain untuk industri kosmetik (sabun, pasta gigi, shampo, lotion dan parfum), 
untuk industri makanan digunakan sebagai bahan penyedap atau penambah cita rasa 
(flovouring agent), dalam industri farmasi atau obat–obatan digunakan sebagai antibakteri, 
dalam industri parfum sebagai pewangi, juga digunakan sebagai insektisida. 
 
Kesimpulan dan Saran 
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan bahwa kandungan 
minyak atsiri dan piperin lada hitam dan lada putih dipengaruhi oleh varietasnya. Lada hitam 
yang berasal dari Kabupaten Way Kanan memenuhi standar ISO, ASTA, dan ESA, dengan 
kadar  minyak atsiri sebesar 1,30% dan kadar piperin sebesar 4,48%; dan lada putih yang 
berasal dari Kabupaten Lampung Timur memenuhi standar ASTA, ESA, dan ISO dengan 
kadar  minyak atsiri sebesar 1,50% dan kadar piperin sebesar 5,04%.  
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